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Abstract of DE3604595 

According to the invention, the entire interior chamber of a mincer, of one of the various types used to 
comminute foodstuffs, especially meat, is evacuated so that the comminuting process is carried out in 
a vacuum. 

This prevents the undesired reaction between oxygen in the air and the meat, which reaction has a 
disadvantageous effect on the colour, taste and perishability of the foodstuffs. 
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(5J) Verfahren und Wolf zum Zerkleinern von Lebensmitteln, insbesondere Fleisch, unter Vakuiim 

ErfindungsgemaS wird der gesamte Innenraum eines 
Wolfes, wie solche in verschiedenen Bauformen zum Zer- 
kleinern von Lebensmittel, insbesondere von Fleisch, ver- 
wendet werden, evakuiert, so daB der Ze rkleine rungs- Vor- 
gang unter Vakuum ablauft. 

Damit wird die unerwunschte Reaktion des Luftsauerstoffes 
mit dem Fleisch verhindert, welche sich nachteilig auf Farb- 
bildung, Geschmackund Haltbarkeitauswirken. 
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Patentansprfiche 

t. Verfahren zum Zerkleinern von Lebensmittel, 
insbesondere Fieisch, in einem Wolf, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB man das zu zerkleinernde Gut 
in einen Wolf einbringt, dessen gesamter Innen- 
raum, also Trichter, Zufiihrschacht und Schnecken- 
gehause evakuiert werden kann, sodaB der Zerklei- 
nerungsvorgang unter einem Vakuum vorwahlba- 
rer Hohe ablauft 

2. Wolf zur Durchffihrung des Verfahrens nach An- 
spruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB oberhalb 
des Trichters (1) ein Deckel mit Dichtung (14) mh- 
tels Scharniere (15) angeordnet ist t der fiber einen 
Vakuumschlauch (17) und eine Vakuumleitung (18) 
mit einer Vakuumpumpe (19) verbunden ist 

3. Wolf nach Anspruch 2, dadurch gekennzeichnet, 
daB der Zufuhrschacht (2) mittels einer Wellendich- 
tung (4) an der Antriebsseite der Zuffihrschnecke 
(3) sowie die Antriebswelle (8) an der der Fleisch- 
schnecke (10) zugewandten Seite mittels einer Wel- 
lendichtung (9) gegen den Etntritt von Luft abge- 
dichtet sind. 

Beschreibung 

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zum Zerkleinern 
von Lebensmittel mit einem Wolf. Diese Maschinen in 
verschiedenen Bauformen und Grd&en sind seit langen 
Jahren und in groBer Anzahl in der Nahrungsmittel- In- 
dustrie, bevorzugt in der Fleischverarbeitung, im Ein- 
satz. 

Bei der Bauform als Automatenwolf gelangt das zu 
zerkleinernde Fieisch von einem Trichter mittels einer 
angetriebenen Zufuhrschnecke zur Fleischschnecke. Bei 
einer einfacheren Bauform als Stopfwolf, der vorwie- 
gend in kleineren Fleischereibetrieben anzutreffen ist, 
wird das Fieisch direkt in einen oberhalb der Fleisch- 
schnecke angeordneten Zufiihrschacht eingebracht In 
jedem Falle wird das Fieisch von der Fleischschnecke in 
einen aus mindestens einem umlaufenden Messer und 
mindestens einer stillstehenden Lochscheibe bestehen- 
den Schneidsatz gedruckt und dort zerkleinert, wobei 
sich das umlaufende Messer auf einem Zapfen der 
Fleischschnecke befindet 

Da das Fieisch in groBeren Stficken in den Trichter 
kommt und in dieser Form von der Zuffihrschnecke 
erfaBt, in Richtung zur Fleischschnecke gefordert und 
verdichtet wird. gelangt eine gewisse Menge Luft mit 
dem Fieisch zum Schneidsatz. 

Bei der Zerkleinerung es handelt sich um einen Scher- 
vorgang wird die eingeschlossene Luft bzw. der Luft- 
sauerstoff in innigen Kontakt mit dem Muskelfarbstoff 
gebracht Hierbei kommt es zu unerwfinschten chemi- 
schen Reaktionen, die sich nachteilig auf die Farbe und 
den Geschmack des Fieisch es auswirken. Durch das Un- 
termengen von Luftblaschen entsteht eine groBe Reak- 
tionsflache, welche die oben erwahnten negativen Ein- 
flfisse begunstigt. 

In Kenntnis dieses Standes der Technik liegt der Er- 
findung die Aufgabe zugrunde, ein Verfahren und einen 
Wolf der eingangs genannten Art unter Vermeidung der 
aufgezeigten Nachteile zu schaffen. 

Gelost wird diese Aufgabe gemaB der Erfindung 
durch die im Kennzeichen des Hauptanspruches ange- 
gebenen Merkmale. Bezfiglich der erfindungswesentli- 
chen Merkmale des Wolfes zur Durchfuhrung des Ver- 
fahrens wird auf die Unteranspruche verwiesen. 



Nach der Erfindung bringt man das zu zerkleinernde 
Gut in einen Wolf ein, dessen gesamter Innenraum, also 
Trichter, Zufiihrschacht und Schneckengehause evaku- 
iert werden kann, sodaB der Zerkleinerungsvorgang un- 
5 ter einem Vakuum vorwahlbarer Hohe ablauft 

Nach dem Befallen des Trichters wird der oberhalb 
schwenkbar angebrachte Deckel geschlossen und mit- 
tels einer Vakuumpumpe der Innenraum des Wolfes 
evakuiert, das heiBt, die zwischen den Fleischstucken 
10 befindliche Luft wird abgesaugt Da das Fieisch infolge 
seiner unregelmaBigen Stuckform- und groBe den 
Trichter, Zufuhrschacht und das Schneckengehause als 
mehr oder weniger lockere Schuttung ausfullt, gelingt 
eine vollstandige Evakuierung des Innenraumes. 
15 Bei der Zerkleinerung des Fleisches im Schneidsatz 
des Wolfes ist also keine Luft anwesend, sodaB es nicht 
zu unerwunschten chemischen Reaktionen des Flei- 
sches mit Luftsauerstoff kommen kann. Es Iiegen hierbei 
die allgemein bekannten Vorteile der Verarbeitung un- 
20 ter Vakuum vor. Eine intensive Farbbildung wird be- 
gunstigt und der Geschmack erhalten. AuBerdem zeigt 
das gewolfte Fieisch ein sauberes, unverschmiertes Er- 
scheinungsbild und eine verlangerte Haltbarkeit 

Nachstehend wird die Erfindung anhand eines Aus- 
25 fuhrungsbeispieles naher beschrieben. 

Dabei zeigt 

Fig. 1 einen Langsschnitt durch den Wolf. 
An den Trichter 1 schlieBt sich nach unten ein im 
wesentlichen halbrunder Zufuhrschacht 2 an, in wel- 

30 chem die Zufuhrschnecke 3 lSuft. Diese ist an ihrem Ins 
Getriebe 5 ragenden Antriebszapfen mit einer Wellen- 
dtchtung 4 versehen. Die andere Seite der Zufuhr- 
schnecke, d. h. die Schneckenspitze, ragt ins Schnecken- 
gehause 1 1. Vom Verteilergetriebe 5 ausgehend verlauft 

35 eine Antriebswelle 8 zur Zapfenseite der Fleischschnek- 
ke 10 und ist an ihrer Austrittsseite ins Schneckengehau- 
se 11 mittels einer Wellendichtung 9 abgedichteL 

Auf einem Zapfen der Fleischschnecke 10 befindet 
sich ein oder mehrere Messer, welche zusammen mit 

40 einer oder mehreren stillstehenden Lochscheiben den 
Schneidsatz 12 bilden. .Der Schneidsatz 12 wird im 
Schneckengehause 11 von der VerschluBmutter 13 ge- 
halten. Der Antrieb von Zubringerschnecke 3 und 
Fleischschnecke 10 einschlieBlich Schneidsatz 12 erfolgt 

45 vom Antriebsmotor 7 fiber einen Keilriemenantrieb 6 
und das Verteilergetriebe 5. 

Mittels Scharniere 15 ist oberhalb des Trichters 1 ein 
Deckel mit Dichtung 14 aufschwenkbar angebracht 
Dieser hat ein Vakuummeter 16 und ist fiber den Vaku- 

50 umschlauch 17 und die Vakuumleitung 18 mit der Vaku- 
umpumpe 19 verbunden. 

Somit laBt sich nach SchlieBen des Deckels mit Dich- 
tung 14 der Innenraum des Wolfes wSnrend des Arbeits- 
vorganges evakuieren. Von der Entleerseite her, das 

55 heiBt von der Seite der VerschluBmutter 13 und des 
Schneidsatzes 12 kann AuBenluft nicht ins Innere des 
Wolfes eindringen, da das in der Fleischschnecke 18 in 
Richtung zum Schneidsatz 12 hin verdichtete Fieisch 
eine Sperre bildet 

50 Obwohl in vorstehender Erlauterung als Ausffih- 
rungsbeispiel ein Automatenwolf mit der erfindungsge- 
m&Ben Ausstattung beschrieben wurde, wird hiermit 
ausdrficklich darauf hingewiesen, daB sinngemaB auch 
Stopfwdlfe und Wolfe anderer Bauform erfindungsge- 

65 maB ausgestattet werden konnen. 

Ferner ist an dieser Stelle ausdrficklich anzuffihren, 
daB sich fur das erfindungsgemaBe Verfahren sowie den 
entsprechend ausgefuhrten Wolf auBer in der Fieisch- 
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' verarbeitung weitere vorteilhafte Anwendungsgebiete 
in der gesamten Nahrungsmittel-Industrie und in der 
chemischen Verfahrenstechnik anbieten. 
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CHG DATE=19990617 STATUS=0> According to the invention, the entire interior chamber 
of a mincer, of one of the various types used to comminute foodstuffs, especially 
meat , is evacuated so that the comminuting process is carried out in a vacuum. This 
prevents the undesired reaction between oxygen in the air and the meat, which 
reaction has a disadvantageous effect on the colour, taste and perishability of the 
foodstuffs. 
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